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o presente trabalho teve C0l110 objectivo avaliar as condi((oes microbiol6gicas de superficies e 
mallipuladores do ramo alimentar, de forma a canstat3r 0 grau de higieniza((ao dos mesmos. 
o estudo foi realizado em 3 unidades de restaural'iio localizadas na cidade de Braganl'a. Em 
cada vis ita amostraram-se as maos direita e esquerda de manipuiadores e superficies, 
nomeadamente equipamentos e utensflios, bancadas e tabuas de corte utilizando-se a tecnica da 
zaragatoa segundo a norma ISO 18593. Nas superficies a area analisada foi de 
aproximadamente 100 cm2. Apos a recolha as amostras foram mantidas a 4fJ C e transportadas 
em mala termica ate aD laboratorio , onde foram imediatamente processadas. Os microrganismos 
analisados foram: (a) manipuladores: colifonnes totais (CT), Escherichia coli, e Staphylococclls 
allrellS, segundo os metodos AOAC 2005 .03 e NP 4400-1 ; (b) superficies: mesofilos aerobios, 
colifonnes lotais e Escherichia coli, segundo a tecnica da placa de contacto e 0 metoda AOAC 
2005.03. Os n(lIneros totais de amostras foram de II manipuladores, 10 baneadas, 6 tabuas de 
corte e 18 equipamentos e L1tensilios. 
Os resultados referentes aos manipuladores mostram que a maior percentagem de CT (77,3 %) 
roi obtida para Lima concentra<;ao < 10 ufclslV (unidades formadora s de co I6nias/zaragatoa). 
considerando os resultados g lobais das duas maos. 9. 1 % dos valores obtidos variaram entre 
concemrac;:oes superiores a 10 ate 100 ufclsw e 13.6% entre 10 e 500 ufe/sw. indicando esla 
Llltima si tlla<;:ao lIma higienizac;:ao inadeqllada. No entanto, nao fbi detectada E. coli nessas 
mesmas amostras. Em relayao ao S. aureus foram detectadas concentrac;:oes preocupantes 
superiores a 101 ufclsw. Diferenciando as maos, constata-se que na esquerda faram detectadas 
com uma maior frequencia (90.9 vs 63.6%) um n' de CT inferior a 10 ufc/sw, indicativo de umo 
melhar higienizayao ou de lima menor utilizac;aa da mesma na realizac;:ao de operac;oes, uma vez 
que a maiaria das pessoas e dextra. No que respeita ao S. aurem' foi tambem nesta mao que 
foram deteetados 0 maior n' de casos de ausencia (8 1.8 vs 63.6%). 
Em relac;ao a lOdas as superficies analisadas apenas 28.6 % das bancadas apresentaram um n° de 
mes6filos superior a 100 ufc/cm2, 0 qual e inaceitave l. Pelo contrario. em todas as amostragens 
os valorcs determinados para os CT encontram-se aceitaveis. 
Estes resultados sugerem a fa lta de fonna,ao dos manipuladores em questOes de higiene pessoa l 
e de boas pnlt icas de trabalho, tornando-se assim , essencial proceder a lima sensibilizac;ao do 
pessoaJ em relayao a estes temas. Com cfeito. estes dados tornam evident e a necessidade de 
tlpostar em pre-requisitos bem aliceryados, caso conlrario a tentati va de implementar um plano 
de J-1 ACCP sera complet.i:lmente inuti l. Adicionalmente, constatou-se a fa lta de cri leri os 
microbiol6gicos objectivos para as superficies e manipuladores do ramo aiimentar, dificultando 
tlma pass ivel avaliaC;3o inequivoca . 
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OBJECTIVO 
> Avalia<;ao das condi<;6es microbiol6gicas de superficies e manipuladores do ramo alimentar, de forma a 
constatar 0 grau de higieniza<;ao dos mesmos. 
METODOLOGIA 
Loca is de Estudo: 3 unidades de 
reslaura!T3O (3 raganfa) 
Amostragens: 
Manipuladores (maos direita e esquerdaj 
SUperficies (equipamentos e utensllios. 
bantadas e tabuas de corte) 




Collformes Ictais (CT). Esc/Jenchla coli, e 
Staphylococcus al1reu5, segundo os metodos AOAC 
2005.03 e NP 4400-1; 
A.1) Resultados globais das duas maos 
• A maior percenlagem de Coll for mes totals (77.3%) --t ..; 10 ufcJsw (unldades 
fonnadoms de coi6nlastzaraDatoa); 
• 9.1% dos valores ..... > 10 ate 100 uf(')sw: 
• 13_6% doS valores - . 10 e sOli ufc/sw: c:::> Higleniz:U;:30 Inadequada 
• E. coli nan delectada; 
• s . auieus _ .• Concentra¢es preocupanles superiorcs a 101 ufe/sIN 
Microrganismos pesquisadbs: 
Mes6rilos aer6blos, coil/ormes IOta;s e E~chBlichl8 CO/I, 
segundo <l tecnica da placa de contacla e 0 metoda 
AOAC 2005 03 
NumerotoQI de amostr.rs: 
Baneadas - 10 
Ttlbuas de corte - 6 
Eq~ipamentos e utensllios.-



















Indicativo de uma melhor hlgjenjza~ao ou d e 
uma menor utiljza~ao desta mao na rea1izayao 
de opera~oes, uma vez que a maioria das 
pe5soas e d extra. 
Staphylococcus DurellS 
EI Mao Din:nl a 
s:: Mao esque rda 
Foi tambem na mao esquerda que 
foram detectados 0 maior n° de casos 



















IJEqulpamenlos e ulensflios 
aBancada 
mTabuas do tMo 
1·100 >100 
11 h:: C III ~ 
Goliformes Totals 
1·100 
El Eq.J ipamentos e utens!lios 
~ Baneada 
Cl lSw as de corte 
>100 
Estes resultados sugerem a falta de forma.!tao dos m~nipuladores em questOes de higiene pesseal e d~ b~~s praticas de trabalhe, 
tornando-se a~im, esse.ncial proceder a urna sensibilizag{io do pessoal em relay8:o a estes-tem.as. Com eferro, estes dados tornam 
evidente a necessidade de apostar em pn§·requisitos bern alicen;:ados, casa contrario a tentativa de implementar urn plano de HACCP 
sera completamente inutil. 
Adicionalrnente, constatou·se a falta de criterios microbiol6gicos objectiv~s para as superficies _6 manipuladores do ramo alimentar, 
dificultando urna passivel avalia~o inequivoca. 
